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Etanol merupakan produk hasil fermentasi molase. Penggunaan 
etanol di Indonesia saat ini semakin meningkat. Potensi penggunaan 
etanol di industri pangan adalah untuk bahan tambahan dalam minuman 
keras dan untuk ekstraksi komponen penting dalam tanaman dan alga 
yang  selanjutnya dimanfaatkan dalam proses produksi food ingredients 
seperti pewarna, perasa, dan antioksidan. Oleh karena itu pengendalian 
mutu di industri etanol food grade untuk menjamin kualitas produk dan 
keselamatan konsumen sangat penting. Etanol food grade harus 
memenuhi standar yang berlaku untuk mencegah resiko terhadap 
konsumen dan meningkatkan permintaan pasar. 
Unit pengendalian mutu direncanakan pada industri etanol food 
grade dengan kapasitas 16.000 kg molase/hari. Bagian Quality Control 
terdiri dari satu orang kepala bagian dan tiga orang karyawan. Seluruh 
karyawan unit pengendalian mutu bekerja tujuh jam per hari selama enam 
hari. Pengujian bahan dan produk menggunakan metode sesuai standar. 
Pengambilan sampel menggunakan MIL-STD 105E.  Perencanaan unit 
pengendalian mutu ini dikatakan layak secara teknis karena didukung 
oleh sumber daya manusia yang memenuhi syarat, sarana dan prasarana, 
serta utilitas yang menunjang. Berdasarkan analisa ekonomi yang 
dilakukan, unit pengendalian mutu membutuhkan biaya operasionalisasi 
Rp Rp 280.206.378,00 dan biaya investasi Rp Rp 548.656.400,00. Biaya 
ini memberikan beban 0,75% terhadap biaya produksi etanol per liter 
sehingga dikatakan layak karena kurang dari 4% biaya produksi. 
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Ethanol is a product from molasses fermentation. Ethanol usage in 
Indonesia is currently increasing. The potential usage of ethanol in the 
food industry is for additive in the alcoholic beverages and for the 
extraction of essential components in plants and algae and then it uses in 
the manufacture of food color, flavoring, and antioxidants. Hence, it is 
important to design quality control unit of food grade ethanol industry for 
ensuring product quality and for consumer safety. Food grade ethanol 
must fulfill standards to prevent consumers risk and increase market 
satisfaction. 
Quality control unit will be planned for food grade ethanol industry 
with capacity of 16.000 kg molasses/day. Quality control Unit will consist 
of  a head and three employees. All employees of the quality control unit 
work seven hours per day for six days. Analyzing of materials and 
products will use standardized methods. The sampling method uses MIL-
STD 105E. The planning of quality control unit is technically feasible 
because it is supported by qualified human resources, facilities and 
infrastructure, and also well utilities. Quality control unit operational cost 
is 266.394.278,00 and investment cost is Rp 548.656.400,00. This cost is 
0,75% from ethanol production cost per liter. This cost economically 
feasible because it is less than 4% of total production cost.  
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